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Dersin Amaç ve İçeriği

Dersin

Amacı:

Kişiyi işini kurabilecek özelliklere, bilgiye sahip olması, öğrencilerin kendilerinde var olan girişimcilik

özelliklerini ortaya çıkararak bunları geliştirebilmeleri için gerekli donanımı kazanmalarını sağlamayı

amaçlamaktadır.

Dersin

İçeriği:

Dersin odağında girişimci yer almaktadır. Bu bağlamda derste bir girişimcinin çalıştığı ortamın tabiatı

ve girişimci bir yöneticinin kendine özgü özellikleri işlenmektedir. Girişimciliğin kavramsal çerçevesi,

öncelikli alanları, temel işlevleri, finansmanı, süreci, kültürü, girişimciliğin yerel ve uluslararası bağlamı



ile ilgili konulara değinilecektir. Öğrencilerin bu dersle kendilerinde var olan girişimcilik özelliklerini

ortaya çıkarmaları ve bunları geliştirebilmeleri sağlanmaktadır.

Öğrenme Kazanımları

Bu dersi başarıyla tamamlayabilen öğrenciler; 

1) 1.Girişimcilik özelliklerinden hareketle girişimcilik özelliklerini sorgular. Girişimcilik türleri ile ilgili açıklanan

faaliyetleri karşılaştırmaya olanak sağlar. 

2) 2.Başarılı girişimcilik öykülerindeki girişimcilik özelliklerini değerlendirerek kendi girişimcilik özelliklerini

geliştirir. 

3) 3.Girişimcilikteki engelleri ve teşvikleri öğrenerek uygun sektörle ilgili fırsatları karşılaştırır. 

4) 4.Başarılı girişimcilik örneklerinden hareketle kariyer planını bir girişimci olarak yapılandırır. 

Ders Akış Planı

Hafta Konu Ön Hazırlık

1) Ekonomi Temel Kavramlar, Girişimcilik Kavramı ve Gelişimi

2) Girişimcilik Kültürü

3) Girişimcilik ve Etik

4) Girişimciliğin Öncelikli Alanları

5) İnovasyon Yönetimi

6) Girişimcilikte Rekabet Analizi

7) Girişimcilikte Stratejik İşbirliği

9) Girişimlerin Temel İşlevleri

10) Girişimcilikte Pazarlama Yönetimi

11) Girişimciliğin Finansmanı

12) Kamu Yönetiminde Girişimcilik ve İnovasyon

13) Toplumsal Sorunların Çözümünde Ticari Girişimciliğe Karşı Sosyal Girişimcilik

14) Girişimcilik Küreselleşme İlişkisi

Kaynaklar

Ders Notları /

Kitaplar:

Kahraman Çatı, Girişimcilik ve İnovasyon Yönetimi, Ankara: Nobel Akademik Yayıncılık;

1.Baskı, 2016.

Diğer Kaynaklar: Hasan Altın, Emine Başar, Vural Doğan. Meslek Yüksekokulları İçin Girişimcilik, Ankara:



Nobel Yayın Dağıtım, 2017.

Ders - Program Öğrenme Kazanım İlişkisi

Course Learning Outcomes 1 2 3 4

Program Kazanımları

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatları ile ilgili genel kavramları tanımlar/açıklar

2) Yiyecek-İçecek işletmelerinin etkilendiği iç ve dış çevre ilişkilerini tanımlar/açıklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki düzenlemeler, mesleki standartlar ve

uygulamalar ile ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanındaki güncel bilgileri içeren ders kitapları, uygulama araç-gereçleri ve diğer

kaynaklarla desteklenen ileri düzeydeki kuramsal ve uygulamalı bilgilere sahip olur.

5) Alanında edindiği ileri düzeydeki kuramsal ve uygulamalı bilgileri kullanabilme, ileri

düzeydeki bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve değerlendirebilme,

sorunları tanımlayabilme, analiz edebilme, araştırmalara ve kanıtlara dayalı çözüm

önerileri geliştirebilir.

6) Yiyecek içecek terminolojisine hâkim olur.

7) Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki her türlü organizasyonu düzenler.

8) Bölümü ile ilgili temel kavramları ve kuramları kullanarak yeme-içme ile ilgili olguları

analiz eder ve uygular.

9) Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülemeyen karmaşık faaliyetlerin

yürütülmesinde bireysel veya ekip üyesi olarak sorumluluk alır.

10) Alanına yenilik getiren bilgi, düşünce, uygulama veya teknolojilerin hayata

geçirilmesinde risk ve sorumluluk alır.

11) Alanında edindiği ileri düzeydeki bilgi ve becerileri eleştirel bir yaklaşımla

değerlendirir.

12) Alanı ve mesleği ile ilgili güncel gelişmeleri takip eder.

13) Alanı ile ilgili konularda düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve

nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşır.

14) Alanının gerektirdiği en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansı temel düzeyinde

bilgisayar yazılımı ve bilişim teknolojilerini kullanır.

15) Bir yabancı dili (İngilizce) en az Avrupa Dil Portföyü B1 Genel Düzeyi’nde kullanarak



alanındaki gelişmeleri izler ve meslektaşları ile iletişim kurar.

16) Alanı ile ilgili verilerin toplanması, yorumlanması, uygulanması ve sonuçlarının

duyurulması aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere uygun hareket

eder.

17) Türk ve değişik ülke mutfaklarının yemeklerini hazırlar.

18) Menü planlama, pişirme yöntemleri, dünya mutfakları, yöresel mutfaklar gibi çeşitli

konularda bilgi ve yöntem sahibi olur ve bu bilgi ve yöntemleri mesleki gelişime yönelik

kullanır.

Course Learning Outcomes 1 2 3 4

Ders - Öğrenme Kazanımı İlişkisi

Etkisi Yok 1 En Düşük 2 Orta 3 En Yüksek

    

Dersin Program Kazanımlarına Etkisi Katkı

Payı

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatları ile ilgili genel kavramları tanımlar/açıklar 3

2) Yiyecek-İçecek işletmelerinin etkilendiği iç ve dış çevre ilişkilerini tanımlar/açıklar. 3

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki düzenlemeler, mesleki standartlar ve uygulamalar ile

ilgili bilgiye sahip olur.

3

4) Alanındaki güncel bilgileri içeren ders kitapları, uygulama araç-gereçleri ve diğer kaynaklarla

desteklenen ileri düzeydeki kuramsal ve uygulamalı bilgilere sahip olur.

3

5) Alanında edindiği ileri düzeydeki kuramsal ve uygulamalı bilgileri kullanabilme, ileri düzeydeki

bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve değerlendirebilme, sorunları

tanımlayabilme, analiz edebilme, araştırmalara ve kanıtlara dayalı çözüm önerileri geliştirebilir.

3

6) Yiyecek içecek terminolojisine hâkim olur. 3

7) Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki her türlü organizasyonu düzenler. 3

8) Bölümü ile ilgili temel kavramları ve kuramları kullanarak yeme-içme ile ilgili olguları analiz eder

ve uygular.

2

9) Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülemeyen karmaşık faaliyetlerin yürütülmesinde

bireysel veya ekip üyesi olarak sorumluluk alır.

3

10) Alanına yenilik getiren bilgi, düşünce, uygulama veya teknolojilerin hayata geçirilmesinde risk ve

sorumluluk alır.

3



11) Alanında edindiği ileri düzeydeki bilgi ve becerileri eleştirel bir yaklaşımla değerlendirir. 3

12) Alanı ve mesleği ile ilgili güncel gelişmeleri takip eder. 2

13) Alanı ile ilgili konularda düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle

destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşır.

2

14) Alanının gerektirdiği en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansı temel düzeyinde bilgisayar yazılımı

ve bilişim teknolojilerini kullanır.

3

15) Bir yabancı dili (İngilizce) en az Avrupa Dil Portföyü B1 Genel Düzeyi’nde kullanarak alanındaki

gelişmeleri izler ve meslektaşları ile iletişim kurar.

3

16) Alanı ile ilgili verilerin toplanması, yorumlanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması

aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere uygun hareket eder.

3

17) Türk ve değişik ülke mutfaklarının yemeklerini hazırlar. 3

18) Menü planlama, pişirme yöntemleri, dünya mutfakları, yöresel mutfaklar gibi çeşitli konularda bilgi

ve yöntem sahibi olur ve bu bilgi ve yöntemleri mesleki gelişime yönelik kullanır.

3

Ölçme ve Değerlendirme

Yarıyıl İçi Çalışmaları Aktivite Sayısı Katkı Payı

Ödev 1 % 20

Ara Sınavlar 1 % 35

Final 1 % 45

Toplam % 100

YARIYIL İÇİ ÇALIŞMALARININ BAŞARI NOTU KATKISI % 55

YARIYIL SONU ÇALIŞMALARININ BAŞARI NOTUNA KATKISI % 45

Toplam % 100

İş Yükü ve AKTS Kredisi Hesaplaması

Aktiviteler Aktivite

Sayısı

Aktiviteye

Hazırlık

Aktivitede Harçanan

Süre

Aktivite Gereksinimi İçin

Süre

İş

Yükü

Ders Saati 14 2 3 70

Sınıf Dışı Ders

Çalışması

14 0 2 28



Ara Sınavlar 1 8 1 9

Final 1 17 1 18

Toplam İş Yükü 125
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